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Butter, Speisefette und Ole. 
)I. Tortelli und A. Pergami:  1J1)er das mi t t le re  Mo leku largewicht  
tier un lSs l i chen  Fet ts~uren  ~,on ~'etten.  (Chem. l%ev. Fett- und Harz-Ind. 
1902, 9, !82--184 u. 204--205.) - -  Die in der Literatur angegebenell mi|~tIeren Mo[e- 
ku]argewiehte der gemlsehten unlSslichen FettsSuren sind zmn grSf3ten Tell unriehtig. 
Man finde~ z. B. alas mlttlere Moleknlargewicht der unlSslichen Fetts/~uren des CottonSls 
mit 289 angegeben; in den unl5sliehen Fetts.:~uren dieses Oles stud aber Palmitin-, 
Olein- and LinolsSure enthalten, welehe ein mittleres Molekulargewieht yon 256, 282, 
280 besitzen; es mug demna& ein hSheres Molekulargewieht der g'emisehten S/turen 
falseh seth. Gas gleiehe kann man noeh bestimmter yon (lell uulSslieheu Sguren des 
GeinSles ~sagen, Ifir welehe ein MolekulaNewieht yon 307,2 ano'egeben ist. Dabei ist 
bekannt, dug dieses Sauregemiseh hanpts~iehlieh aus Linolens/im'e besteht, deren mittleres 
Molekulargewicht 278 ist und im t~brigen aus Ginolsi~ure (280), 01sfmre (282) und 
sehr wenig Palmitinsiiure (256). Der Grand far diese Fehler liegt darin, dab man 
in den Gemisehen der mflSsliehen FettsSuren, welehe man aus den versehiedenen 
Fetten erh~lt, trainer oder fast immer eine besfimmte Menge innerer Anhydride oder 
Laktone finder, die die Fehlerquelle tier bisher angewandten Methode darstellen. Diese 
Gaktone entziehen sieh helm Titrieren der neutral~sierepden ~Virkung des Alkalis, wo- 
dureh s~eh fals&e Resultate bereehnen. Man mug denmaeh au& die Gaktone der 
Einwirkung des Alkalis zug/ingig maehen, indem man sie hydriert und zu den Sauren 
zuriiekfiihrt, aus denen sie dutch Abspalmng..von Wasser entstande~l sind. Dies wird 
errei&t, wenn man das Oemisch mit einem Ubersehul3 yon alkoholisehem Kali in der 
Wiirme verseift und in derselben Weise, wie bei der Bestimmung der KSttstorfer'sehen Zahl 
den 13bersehug zurtiektitriert, h~t ether grSgeren Tabelle geben Verff. die So erhaltenen 
Yerseifungszahlen ffir Mandel-, Cotton-, Araehis-, Aprikosenkern-, Kolza-, Ravison-, 
Rieinus-, Kirs&kern-, Walnufi-, Sonnenblumen-, HaselnuB-, Lein-and OlivenS1, sowie 
Rindstalg, Sehweinesehmalz und Pflanzentalg, Pahnitin-, Stearin-, Araehin-, Eruka- und 
Ols/iure an, ferner die Verseifungszahlen f/it das Oemiseh der unlSsliehen Fettsfmren 
der genannten Ole und Fette and fiberdies die aus diesen bereehneten mittleren 
Molekulargewiehte naeh der alten Methode vergleiehsweise an. Aus den Unter- 
suehungen ziehen Verff. die SehluBfolgerungen, daB: 1. Die in der Giteratur an- 
gegebenen mittleren Nolekulargewiehte der unlSsliehen Fetts~m~n yon Fetten und 
Olen meistens fnlseh stud, weil sie aus der S~turezahl bereehnet sind, ohne Rfieksieht 
zu nehmen auf die inneren Anhydride oder Laktone, welehe stets in einer gewissen 
Menge in den Oien und Fetten enthaIten sin& Die genauen mittleren Nolekular- 
gewiehte der S~uren erh/ilt man nur dureh VerseiNng, d. h. dutch Behandeln mit 
einem l~bersehuG yon Gauge in der Warme und Zurtiektitrieren dieses l~bersehusses 
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mit Minerals£ure. 2. Der Vergleich des aus der Siiurezahl berechneten mittleren 
Molekulargewichtes der unlSslichen S/iuren mit dem aus der Verseifungszahl berechneten 
gibt Aufschlu$ fiber die Beschaffenhei~ und fiber das Alter des 01es, aus dem die 
Siiuren gewonnen wurden. Man findet niimllch die Laktone oder inneren Anhydride, 
welche sicher dart Grund dieser Differenz bilden, in den Fetten gewShntich in um sc~ 
grSl~erer 3JIenge, j..e alter nnd verdorbener die tetzteren sind. Die Laktonmenge ist 
in ganz frischen O]en gewShnlich Bering; sic wiichst mit dem Alter tier 0Ie bis zu 
einer bestimmten Grenze. Die Laktonbildung ist eine allgemeine Erscheinung; es 
nehmen zwar nicht alle, aber aueh niche, wie bisher angenommen wurde, nut die 
01s~ture daran tell. Die fltissigell Fettsiiuren beteiligen sieh hanptsiich]ich an der 
Umbildnng; infolgedessen enthalten die Ole im allgemeine~l eine grSBere Lakton- 
menge, als die lessen Fette. Die 01siiure beteiligt sich an der Umbildung am meisten, 
dann kommen Linot- und Linolensiiure. Nat die Stearins~ure bildet eine Ausnahme, 
alle anderen, namentlich Palmitin-, Arachin- und Erukasiiure, sowie Ricinolelnsgure 
unterliegen dleser Umwandlung. Die inneren Anhydride befinden s[ch in den 01en 
und Fetten ira aUgemeinen icht im freien Zustande, sondern a]s Glyceride. Ffir 
diese Annahme erhiilt man einen direkten Bewels, wenn man vergleichsweise mlt 01en 
in ihrem ursprfinglicher, Zustande und nach ihrer Neutralisation arbeitet, d. h. nach 
Entfernung der freien Fetts~iuren nd freien Anhydride rnittels absolutem Alkohol. 
Man findet dann, dab in den neutralisieI~en 01en die aus der Differenz der S~ure 
una Verseifungszahl bereehnete Menge yon Laktonen fast dieselbe ist, als in den ur- 
sprfinglichen 0len. A. Hasterlik. 
L. Phil ippe: Uber  die Best immung des mi t t le ren  Mo leku lar -  
gewichts  tier fes ten  Fet ts~uren .  (Annal. chim. analyt. 1902, 7 ,447~450. ) - -  
Zur ]3estimmung des mittleren Molektdargewichts der festen Fettsii~ren empfiehlt Ver- 
fasser die KSt ts tor fe r ' sche  Verseifungsz~hl in folgender Aasffihrung: 3Inn w/igt 
in einem kleinen Glasr5hrchen von ungefiihr 15 mm Durchmesser 0,3 g Fetts~iure 
(auf 1 mg genau !) ab, bringt dieses RShrehen in einen E r 1 e n m e y e r- Kolben und 
ffigt 40 ecm einer alkoholisehen 1/~0 N.-Kalil6sung hinzu. Darauf koeht man ll's Stunde 
auf dem Wasserbade und titriert unter Zugabe einiger Tropfen Phenolphtalein die/iber- 
sehfissige Kalilauge mit i/io Normalsehwefels~ure zurfiek. Zur Kontrotle empfiehlt es 
sieh, zwei Bestimmnngen mit versehiedener E hitzungsdaner vorzunehmen. - -  Vergl. 
das vorstehende Referat. ~lax Millle~'. 
D. l folde: We i tereUntersuchungen fiber gemischte  G lyeer ide  ill 
nat f i r l i chen  Fet i ch .  III. (Mitteil. Kgl. Teehn. Versuchsanstalt Berlin 1902, 20, 
62--66.) - -  Verf. hat in einer frfiheren Mitteilnng (Z. 1902, 5, 1139) im OlivenS1 
die Anwesenheit eines gemischten Glycerides r~ nr/'(C17HssO2)s entspreehend dem noch 
"~s~s%CisHsaO~ 
bisher unbekannten OIeodidaturin oder Oleodimargarin nachgewiesen. Bei den weiteren 
Untersuchungen ergab sich, dab immer nur sin einh~itliehes, bei etwa -@ 30 o C. 
schmelzendes rein weiGes Glyeerid vorlag. Zur Kllirung der Frage, ob dies ein Oleo- 
didaturin oder Oleodimargarin sei, muGte der Weg des Vergleiches beschritten werden 
nnd zwar mlt dem dnrch Veresterung ach F i scher  aus der nach Kra f f t  ge- 
wonnenea Margarins~ure resultierenden 2kthylester, sowie dem aus DaturasSure ge- 
wonnenen Daturasguregthylesters. Aus dem festen Glyeerid des OlivenSls wurde eine 
feste Sgure abgeschieden, diese verestert, der Sehmelzpunkt des gewonnene~l Esters 
wurde zu 24 0 C. bestimmt. Dutch mehrfaehes Umkrystallisieren des Esters ergab 
sieh, dab die tIauptmengen gleiehartig zwischen 23 und 24 ° oder 24 bis 25 0 C. 
sehmolzen. VeNleiehende Untersuehungen rgaben, dab in der festen S~iure C17Ha~O 2 
weder ein molekulares Gemisch yon Stearin- und PalmitinsSure, noeh ein solehes yon 
Datura- und Margari~as~iure voting, dagegen konnte als tIanptbestandteil Daturasi~ure 
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und als Nebenbestandteil in kleineren Mengen Palmitins/iure vorhanden sein, die 
ebenfalls als OleodipaImifin zugegen sein mfigte. Ein g'rSgeres Interesse beanspruehte 
die Frage, in welcher Form die n:eht als ,~,3~5\C:sHssO~ vorhandenen festen S~uren 
des O]ivenSles gebunden sind. Die erhaltenen Resultate berechtigen zu der Folgerung, 
dal~ diese festen Sfi.nren, Meht zu je 3 5{olekfilen, sondern wahrscheinlich nut- in 
Verbindung mit je 2 Molekfilen 01s~ure all Glyeerin als Margaro- oder Palmitodiolein 
zugegen sein mtissen, denn nur so l~gt sieh aueh der im Vergleieh zu dem betrSeht- 
lichen Gehalt an festen Siiuren verh~lmism&gig tief liegende Erstarrungspunkt des 
OlivenSls erklaren. Sehliel31ieh erreiehte s Verf. dureh besffmmte Behandlung des 
noeh nicht ~511ig von allen flfissigen Anteilen befreiten Oleod[margarlns zu sehr dick- 
flfissigen sehwaeh gelb gd~rbten Glyeeriden zu gelangen, die naeh allen Eigensehaften 
als die gesuehten Glyeeride mit 2 Molektilen 01s/iure und I Molek~l fester Fetts~ure 
anzuspreehen waren. A. Hasterlik. 
P. Schestakoff: ~ber  den Geha l t  an f re ien  Fet ts i iu ren  nat t i r l i cher  
Fet te  und  01e. (Chem. Rev. Fett- und Harz-Ind. 1902, 9, 180--182 u. 203--204.) 
- -  Der Gehalt an freiea Fetts~uren vermindert erhebl[ch die Qualitiit und Verwend- 
barkeit eines Fettes. Solehe Produkte haben gewShnlieh einen runzigen Gesehmaek 
und unangenehmen Gerueh, slnd daher Nr Genugzweeke unta@ieh. Aueh als Sehmier- 
mittel sind sic zu verwerfen, da dureh die Sgure die Masehinenteile stark sngegriffen 
werden. :Endlieh gibt aueh ein stark sautes Produkt bei der Stearinkerzenfabrikation 
eine kleine Glyeerinausbeute. Ein Fett oder 0I wird um so weniger sauer sein, wenn 
man folgende zwei Regeln bea&tet: 1. Die Trennung des Fettes yon dem Gewebe 
mug naeh MSgliehkeit raseh naeh dem Sehlaehten erfolgen, und we dies nieht erzielt 
werden kann, mug das Rohfett an einem ktihlen Orte oder in gesalzenem Zustande 
aufbewahrt werden. 2. Die Trennung des Fettes yon dem Bindegewebe und den ihm 
anhaftenden tiefisehen Verunreinigungen, amentlieh aber veto Wasser und yon Eiweig- 
stoffen, mug mSgliehst sorgfNtig ausgefiihrt werden, wobei noeh zu bemerken ist, dag 
man die festen Fette naeh dem Erkalten in m6gliehst zusammengepregtem Zustande 
aufbewahren mug. ¥on Wiehtigkeit ist ferner die Art des Aussehmelzens; eine hohe 
Temperatur hierbei erhSht sehon yon selbst den Situregehalt, aueh werden Eiwe~l~stoffe 
und Leimsubstanzen hierbei teilweise unter Bildung yon Produkten zerlegt, welche wie 
-Verseifungsmittel wirken. So war ein auf trockenem Wege (abel" freiem Feuer) ge- 
wonnener Talg ~eniger haltbar, als ein mit Da..mpf ausgesehmolzener. Die Bildung 
yon freien Fettsguren ist in vegetabil[sehen Olen hn allgemeinen dieselbe wie in 
den tierisehen Fetten. Die Spaltung erfolgt dutch Einwirkung von Luftfeuchtigkeit 
sehon im Samen und wird dureh sehleehte Reinig~mg yon den stiekstoffhaltigen Stoffen 
beschleunigt. Der Gehalt an freien Fettsguren ist in vegetabilisehen 0Ien viel geringer 
als in den animalisehen; es l~gt sieh dies dadureh erkl/iren, dab man die pflanzliehen 
Ole viel leiehter dem Einflug der Atmosph~ire mziehen kann als die RoMette, tiber- 
dies ist das Herstellungsverfahren b i den 01en ein ffir die Spaltung wcniger gtinstiges 
als bei tierisehen Fetten. So wurde bei einem OlivenS1, das aus friseh gesehf i t te l ten 
Oliven gewonnen wurde, ein S'~ureg'ehalt yon 0,50o/0, bei einem 01e, das aus ge- 
p f l t iek ten  Oliven stammte, in S~uregehalt yon 0,3°/o geNnden, minderwertige 
OlivenSlsorten besitzen durehsehnittlieh inen Gehalt an Fetts~uren von 25 °/o. Aueh 
die Reinigung naeh dem Auspressen beeinflugt die ttaltbarkeit. So stieg in einem 
OlivenS1, welches naeh dem Auspressen ieht filtriert wurde, der Sfiuregehalt in zwei 
Monaten yon 0,50--0,95 °/0 und 0,30--70 °/o. Dageg'en blieb in demselben 01, welches 
fittriert wurde, der Sauregehal~ konstant; ebenso geben leieht faulende 01samen, wie 
z. B. Kokosn/isse, ein meb.r sautes Produkt, als die nicht faulenden. Mm~ drfiekt die 
SfiurezahI gewShnlieh in nag Kalihydrat bezogen auf ein Gramm des Fettes aus, ob~gleieh 
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es bequemer ist, auf 0lsiiure mnzurechnen. Ftir sehr genaue Bestlmmungen sollte 
man eigentlich das mittlere Molekulargewicht der Fetts~iuren bestimmen und die zur 
Neutralisation des Fortes erfordefliehe Alkalimenge nicht auf 0ts~ure, sondern auf 
die, dem gefundenen Molekulargewiehte entspreehende Sgure umreehnen. Eine solehe 
Umrechmmg ist f~ir pflanzliche 01e erforderlich, bei d n en das 3folekulargewieht der 
Sguren grogen Schwankungen ausgesetzt ist. L~ zwei Tabellen ist der Gehalt yon 
verschiedenen animalisehen Fetten und pflanzlichen 01en an freicn Fettsguren zu- 
sammengestelit. Dis erhattenen Zahlen sind auf reines Fett berechnet~ obgleich man 
die Bestimmungea selbst auch mi~ ungereinigtem Fett ausffihren kann. Nut bei einigen 
Fettsorten, welehe KMk- und andere Seifen enthalten, mui~ man diese erst durch 
Sguren zerlegen und die Fetts/iuren dann bestimmen. A. Haoles'lilt. 
Karl Sehreiher: Fe t tzersetzung dureh  Mikroorgan ismen.  (Arch. 
ttyg. 190~, 41, 328---347.) - -  Verf. hat eine Anzahl Bakterien und Sehimmdpilze 
auf ihre Fghigkeit, Fett zu assimilieren, untersuchg. Von Bakterien konnten besonders 
Bacillus fluorescens liquefadens, Bacillus pyogenes, eine aus der Erde gezfichtetete, 
Zucker vergfirende Art, Spirillum Finkler, Mieroeoceus tetragenus erhebliehe 3iengen 
MandelSi verzehren. Gegenwart yon kohlensaurem Kalk begfinstigm die Zersetzung. 
Von Sehimmelpilzen erwiesen sich ~{ucor mucedo, Penieillium glaueum, Oidimn 
albicans als sehr wirksam. Kohlensaurer Kalk fSrderte bei ihnen die Fettverzehrung 
nieht. Fettverzehrende tIefen wurden nicht beobachtet. Die Fettverzehrung im Erd- 
boden seheint an die Anwesenheit von Sauerstoff gebunden zu sein. Nur eine geringe 
Spaltung trat auch bei Luftausschlug ein. Da Verf. mit den mit ToluoI sterilisierten 
Kulmren fettverzehrender Pilze in fetthaltigen L Ssungen kdne Fettspaltung erzideu 
kmmte, so nimmt er an, dug ,,die fettverzehrende Tgtigkeit der genannten Nikro- 
organismen an die Lebenstgtigkeit derselben gebunden sei" und bezeiehnet die Fett- 
verzehrung als eine ,,Fet~vergSrung". A.  Spiecl~errnann. 
0. Laxa:  I~ber die Spa l tung  des But ter fe t tes  durch  Mikro-  
o rgan ismen.  (Arch. Hyg. 1902, 41, 119~151.) - -  Verf. hat die Einwirkung'von 
Oidium ]aetis, Penicilllum glaueum, einer Mueor-Art, einer Torulahefe, zwei Tyrothrix- 
Arten, Bacillus fluorescens liquefaciens, einigen aus Backsteinkiise gez~ehteten peptoni- 
sierenden Bakterienarten u d einigeu Milehs/~urebakterien aus K/isen auf Butterfett un~er- 
sucht, das in Form stcrilisierten KSscs dargereieht wurde. Yon diesen Organismen verhiel- 
ten sieh die Tyrothrix- und Milehsgurebakterien ndifferent. Eine Spalmng des Fettes 
wurde in hSherem Mate nur yon den drei Fadenpihen und Bacillus fluorescens 
liquefaeiens bewirkt, w/i~hrend die iibrigen Arten das Fett nut wenig angriffen. Die 
Spatmng erstreekte sieh nieht auf die Glyceride des Fettes gleich stark. Von den 
Glyeeriden der nicht flfiehtigen Sguron wurden diejenigen der Sguren mit hN~erem 
Molekularg'cwieht leichter gespahen. Bei den Glyeeriden der fltichtigen Si~uren h~ngt 
die Sehnelligkeit der Spdtung yon der Einwlrkung der entsteheaden frden Sguren 
auf die PiIze ab. Sic werden zwar alle yon den Pilzen assimiliert, doeh wirken die 
mit hSherem Molekulargewicht sehon in geringen Mengen entwickelungshemmend. Die 
Spalmng des Butterfettes geschieht bei Penicillium und Mueor dutch Enzyme; bei 
Oidium Iaetis hat ein solehes nieht nachgewiesen werden kS nen. Das sieh in Kgsen 
stets entwickelnde Ammoniak ist beider Spaltung nieht beteiligt. A. Spie&e~'r~ar, s. 
A. Reinseh und I~L l]olm: But teruntersue l~ungen.  (Jahresbericht des 
ehemisehen Untersuehungsamtes Altona 1902, 11--15.) - -  Verff. hubert dig Ergebnisse 
der sich fiber das gauze Jahr erstreekenden Butteruntersuchungeu tabellariseh zu- 
sammengestellt; aus den Angaben ergibt sich die Tatsaehe, daft im Spfitsommer und 
Herbst die-b-Refraktion unverd~chtiger Butterprobm~ die---Refraktion ~berwiegt, 
wgtu'end in den ersten Monaten des aahres das Umgekehrte der Fail ist. Aueh ist 
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gegen den Herbst ein deut]iches Sinken des Durehsehnittswertes ffir die R e icher t -  
M e i~l'sche Zahl zu beraerken, die ihren tiefsten Stand im Oktober einnimmt. - -  Die 
Wassergeha l te  der sls ,e ingesch lagen"  oder , ,gepaekt"  bezeichneten Butter 
schwankten zwisehen 17,18 bis 25,1 °/o. AIs Beweis daf~ir, dab das an und ffir 
sieh zulassige ,,Butterpacken" auch ohne fibermg~ige Beschwerung mit Wasser durch- 
ffihrbar ist, lagen Proben yon Paekbutter mit 12,52 his 15,2°/o Wasser vor. Wie 
aus einer yon den Verff. angegebenen Tabelie ersiehtlich ist, geht mit dem hoheu 
Wassergehalt dieser ,,eingeseh]agenen" Butter meist eine niedrige R e i ch err - M e ifg l'sche 
Zahl Hand in Itand, so dal~ al~zunehmen ist, daft beim ,,Einschtagen" oder ,,Packen '~ 
der Butter auger einer Beimischung yon Wasser auch eine solche yon Fremdfetten 
vorgenommen wird. - -  Bei der Ausffihrung der SesamSh'eaktion mit Zinnehlor/ir15sung 
wurde auf zwei gaumteile Fett ein Raumtei[ der l%eagenslSsung ~erwendet; unter 
Einhaltung dieser Verhgltnisse steht die Zinnehlortirreaktion naeh S o l t s ien  der 
Furfurol-Salzs~iurereaktion an Empfindliehkeit nicht naeh. C. Mai. 
Albert E. Leach: E rkennung aufgearbe i te ter  But ter .  (Berieht der 
GesundheitsbehSrde yon Massachusetts t901, 32- -33 . ) -  In einem grot3en LSffel 
wird eine etwa h selnuggroge Probe iiber einer kleinen Bunsen-Plamme unter Umrf~hren 
gesehmolzen; atfirliehe Butter koeht dabei ruhig unter bert~iehtlieher Sehaumbildung 
und erg'ibt naeh dem Erhitzen ein verhfiltnism~it3ig klares Fett, wiihrend aufgearbeitete 
Butter oder Margarine dabei s/cark spritzeu obne Sehaumbildung mad nach der 
Entfernung vom Feuer zeigen sieh gew5hnlieh Kaseinmassen in dem gesehmolzenen 
Fett. Beim Sehmdzen im BeeheNlas auf dem Wasserbade setzt sich bei Naturbutter 
das Kasein in wenigen Minuten zu Boden nnd das fiberstehende Fett ist klsr, 
wfihrend bei aufgearbeiteter Butter die Probe nach einer halben Stunde noeh dutch 
Kasein wolkig trtibe ist. Aueh das Polarisationsmikroskop kann zur Unterseheidung 
dienen, indem Namrbutter ohne krystallinisehe Strnktnr ist. C. Mal. 
F. Utz: Be i t rag  zur  Margar ine f rage .  (Chem.-Ztg. 1902, 26, 730--732.} 
- -  Die Untersuehungen bezweekten die Frage zu beantworten, ob bd Sesamku&enfiit- 
terung der Tiere, die aus der i%{iIeh derselben hergestellte Butter die Baudou in ' sehe  
Reaktion gibt oder nieht. Zur Verf~gung' standen Rahm, Milch und Butter yon einem 
Gute, in welehem neben anderem Kraftfntter aueh Sesamkuehen verffittert wurden. 
Um zu erfersehen, ob bei der Extraktien des Fettes mittels ]ithers oder Petrolgthers 
andere Resultate erhalten werden als beim Buttern auf die gewShnliehe Weise, hat 
Verf. ~iederholt Versuehe mit denselben Rahmproben ebeneinander angestellt, konnte 
]edoch Differenzen bei den erhaltenen Pettproben ieht konstatieren. Auf Grund_ 
seiner Untersuehungen kommt Verf. zu dem Schlusse, dab der die Baudou in ' sehe  
und S o 1 t s i e n'sehe Reaktien verursaehende Stoff des Sesam51es (unter his jetzt 
noeh nieht bekannten UmsLiinden) in das Milch- bezw. Butterfett ~bergehen kann.  Die 
R e i e h e r t- 3/I e i g i'sehe Zahl, sowie die Refraktion werden bei elner Verftitterung 
yon 2 Pfd. Sesamkuehen pro Kopf und Tag nieht beeinflugt. A. Hasterlik. 
erisl, o: Wahrung der  P r io r i tS . t  bez i ig l ieh  des Nachweises  yon 
Margar ine  dutch  Emulg ie ren  der  But ter  mi t  abgerahmter  Mi leb .  
(Annal. ehim. analyt. 1902, 7, 34~0.) - -  Gegentiber einem neuerdings bekannt ge- 
wordenen Verfahren zum Naehweise von Margarine dutch lViederemulgieren der ver- 
diiehtigen Butter mit abgerabmter Milch, teilt der ¥erf. kurz mit, dag er bereits vor 
6 Jahren diesbezfigliehe Versuehe angestellt habe. Er hat gefunden, dab reine Butter 
sieh viel leiehter als M~argarine mit erw~irmter abgerahmter 5{ilch wiederemulgiert. Ist 
die Butter etwas sauer, dann Mrd beim Emulgieren des Gemisehes nur wenig Margarine 
abgesehieden. Versuehe mit alkaliseh gemaehter Magermilch atten keine befriedigenden 
Ergebnisse, ebensowenig Versuehe mit reinen alkalisehen Flfissigkeiten. A. Hebebrand. 
[Zeitschr. f.Un~ersuchung 910 t~efera~e. -- Bu~ter, Sloeisefe~e uncl 01e. [a NMm-u. Genuf~mittel. 
Alfred Pettersson: tTber die Lebensbed ingungen des Tuberku lose -  
e r regers  in der Sa lzbut ter .  (Centra]bl. Bakterio]. I. Abt., Orig., 1902, 32, 274 
bis 2~5.) - -  Bei den meisten bisherigen Untersuchungen fiber das Vorkommen des 
Tuberkelbacilhls i t der Einflul~ der Lebensbedingungen in der Butter auf diesen nicht 
berficksichtSgt women. Verf. hat dureh elnige Versuehe festzustelten -gesucht, in 
we]chef Weise Sa]z- und Shuregehalt in steHtisierte Butter gebrachte Tuberkelbacillen 
bei 6--8 0 beeinflul~t. In Sfif,~rahmbutter mit 17,6°/o Kochsa]z in der Lake war die 
Vimlenz der Baeillen f/Jr Meerschweinehen nach 3 Wochen, in soleher mit 29,3 °/o 
SMz nach 7 Tagen verschwunden; in Sauerrahmbutter mit 17,6°/o Kochsa]z naeh 
10 Tagen bis 4 Woehen. Die Butter blieb l~ngere Zeit infektionsf~.hig, wenn grSgere 
Mengen Bacillen eingebraeht wurden. A. Spieck~rmann. 
Aladar Aujeszky: [Tber das Vorkommen der  Tuberke lbac i t len  in 
Budapester  Marktbut ter .  (CentrMbl. Bakteriol. I. Abt., Orig., 1902, 81, 132 
his 134.) - -  Von 17 Butterproben ebensovieler Bezugsquellen enthielten 3 virulente 
TuberkelbacilIen. S/iurefeste andere Baeillen wurden in ke[nem Falle beobaehtet. 
-4. Spieckermann. 
Bernhard Fischer : M a r g a r i n e. (Jahresbericht des chemischen Untersuchungs- 
amtes der Stadt Breslau 1901/02, 34.) - -  67°/o der Proben enthielten eil~en Fm'b- 
stoff, der sich mit SalzsSure rStet~ w~ihrend dies im Vorjahre nur in 55 °/o der Plvben 
tier Fall war. In absehbarer Zeit wird wohl jede Margarine einen solehen Farbstoff 
enthalten, wodurch ihre Untersuchung sehr erschwert wird. Es ist daher die Ein- 
f~ihrung eines anderen Erkennungsrnitte]s, oder ein Verbot yon Farbstoffen, die von 
SMzs~iure gerStet werden, wfinschenswert. - -  40°/o der Proben enthielten antler dem 
X~orgeschriebenen SesamS1 noch BaumwollsamenS1. - - 13°/o der Proben enthietten 
Bors~ture yon 0,21 -- 1,34 °/o ; naeh der auf Grand des Fleisehbesehaugesetzes er/asseaen 
Bekanntmaehung des Reiehskanzlers vom 18. Febmar 1902 ist der Zusatz yon Bor- 
siiure zur Margarine verboten, da naeh § 4 dieses Gesetzes die Margarine als ,,Fleiseh" 
anzusehen and aus der genannten Bekanntmaehung, die das Gelbf~trben der Margarine 
ausdriieMieh far zulfissig erkli~rt, zu entnehmen ist, dat3 die Margarine den Be- 
stimmungen des Fleisehbeschaugesetzes unterliegt. C. Mai. 
A. Reinseh und 1~. Bolm: Der  Wassergeha l t  tier Margar ine .  (Jahres- 
berieht des ehemlsehen Untersuehungsamtes Altona 1902, 16.) - -  Da]3 aueh bei der 
Herstellung der Margarine versuebt wird, mSgliehst viel Wasser in dieses Erzeugnis 
hineinzuarbeiten, zeigte die Untersuehung einer Probe, die 18,3°/o Wasser enthielt. 
Verff. sind der Ansieht, da~, na&dem ffir Butter die hSchst zulgssige Grenze ffir den 
Wassergehalt auf 16 °/o festgesetz~ worden ist, Margarine ats butterShnliehe Zubereitung 
ebenfalls ni&t mehr Wasser enthMten duff, zumat der Wassergehalt normal her- 
gestellter Margarine nieht mehr als 12°/o betrfigt. C. Mai. 
It. Schlegel: Margar ine .  (Bericht der stgdtisehen Untersuehungsanstalt 
Niir'nberg 1902, 30 u. 63.) - -  Eine Margarine, die dutch ihren butterschmalz~hnliehen 
Gerueh und Gesehmaek auffiel, besag die Verseifungszahl 215,7, Reiehert-Meil~l ' -  
sehe Zahl 6,25, Jodzahl 40,88. Daraus ging hervor, dab zu ihrer tterstellung Kokos- 
nul3fett Verwendung fund. Wenu g'egen einen solehen Zusatz aueh niehts eingewendet 
werden kann, so maeht er doeh die Feststellung, ob die Margarine in bezug auf die 
Verwendung yon Milch oder Rahm den Anfordemngen des § 3 Absatz 2 des Mar- 
garinegesetzes entsprieht, unmSgl ieh. -  Ein als Zusatzmi t te l  zu Margar ine  
empfohlenes weiges Priiparat war ein Gemenge yon Eiweig, Zueker, KoehsMz und 
Magnesiumoxyd, essert Verwendung zu gedaehtem Zweeke auf Grand des § 2t des 
Gesetzes vom 3. Juni I900, die Sehlaehtvieh- und Fleisehbesehau betreffend, und der 
hierzu erlassenen Bekanntmaehung des Bandesrates veto 18. Februar 1902 als un- 
~zul~ssig zu bezeiehnen ist. C. Mai. 
6~ 3ahrgang. "~ 
1. Ok~ober 1903,j 1:~ e f e r a t e. -- Bu~t:er, Speisefet~e und 01e. 
H. Kreis: Zwei in teressante  Schweinefet te .  (Jahresbericht des kanto- 
nalen chemischen Laboratoriums Basel-Stadt 1902, 9.) - -  Der Speck eines Schweines 
fiel im Schlachthaus dadurch auf, daI~ er sehr bald hart wurde. 13el der sofort aus- 
gefiihrten mikroskopisehen Untersuchung zcigten siell die Zellen von FettkrystMlen 
ganz erfiillt, w/~hrcnd in gewShnliehem Speck selbst naeh mehreren Tagen keine oder 
nur vereinzelte Krystal]e sichtbar sind. Die Jodzah] war 49 ,7 . -  Ein andcres 
Schweinefett zeigte folgende ZaMen: Spezif. Gewicht bei 100 ° 0,862; Refi'aktion bei 
40 o 53; Jodzahl 77,3. Die 13esehaffenheit war welch, Geruch und Geschmack normal, 
Pflanzsnfette nicht naehweisbar. Das Fett war aus Speck und Schmer yon halbwild 
lebenden sogenannten ~Vald- oder Eichelschweinen bereitet. C. Mo/. 
Bernhard •iseher: Schweineschmalz .  (aahresberieht des ehemisehen 
Untersuehungsamtes d r Stadt 13reslau 1901--02, 35- -36 . ) -  Unter Zugrundeleg'ung 
der Zahlen 55--66 als Maximum fiir die aodzahl waren alle untersuchten Proben als 
normal zu bezei&nen. Wenn Verfiilsehungen von Schweineschmalz mit 13aumwolI- 
stearin jetzt nut noeh selten beobaehtet werden, so ist dies nieht etwa auf moralisehe 
Anwandlungen der Amerikaner, sondem darauf zuriiekzufiihren, dab der Absatz des 
13aumwollstearins far die Margarinefabrikation ]ohnender ist. C. Mai. 
1t. Schlegel: Spe ise fe t te .  (13erieht der stgdtisehen Untersuehungsanstalt 
Niirnberg 1902, 31 . )~ Ein als Marksehmalz  bezeichnetes Fett war ein Gemsnge 
yon Knochenfett und Talg. - -  Ein als K o k o in verkauftes Fett mit der Verseifungs- 
zahl 257,2, Reichert-Meif i l 'schen Zahl 6,9 und der Jodzahl 8,2 war gereinigtes 
Kokosnm3fett. C. Mai. 
F. Schaffer: S p e i s e f e t t e. (13ericht des Kantonchemikers des Kantons Bern 
1902, 4.). - -  Infolge der verminderten Einfuhr amerikanisehen Schweinefettes wurde 
im Inlande die Itersteltung bitliger Speisefette beg'onnen, wie z. ]3. ~{ischungen yon 
KottonSI mit gindstalg, oder Imitation yon Nierenfett durch Kotton61stearin. Zur 
Auffindung soleher Mischungen Mstet die Krystallisationsprobe aus konzentrierter 
AtherlSsung im Eissehrank gute Dienste. Ein friseh eingeffihrtes, welches, gelblieh- 
weiBes Speise~ett war Kotton61stearin amerikanisehen Ursprungs. - -  Als neae Er- 
s&einung auf dem Gebiete der Fettverfiitschung tag ein rum~nisehes Sehweinefett vor, 
das mit 4,1 °{o Was~er beschwert war. C..~/al. 
ltans Kreis: l J ber  neue  Farbreakt ionen  fe t te r  Ole. (Chem.-Ztg. 
1902, 26, 897 u. 1014. ) -  Verf. hat in einer frtiheren Mitteihng, die sieh mit Farb- 
reaktionen des Thiophens beschiiftigt, die Anregung bekommen, an Stells des Resoreins 
das Phloroglucln in den Kreis seiner ¥crsuche zu ziehen. Diese zeigten, dab das 
Phloroglucin mit fetten 0len Farbreaktionen gibt, wcnn man es in Substanz oder in 
i~therischer LSsung oder in warmer bcnzolischer LSsung verwendet. Am schSnsten 
wirkt es in einer ~ttherisehen LSsung mit 0,1 °/o..Phloroglueingehalt. 13elm Schtitteln 
gleicher Volumina Salpetersiiure (spez. Gew. 1,4), O1 und/itherischer PhloroglucinlSsung 
treten mit Arachis51, Sesam61, KottonSI, Nu1351, PfirsiehkernSt, Rizinus61 prSehtige 
intensiv himbeerrote Fii.rbungen der/itheriseh-61igen S hieht ein. OlivenS1, Sehweinefett 
und ]Butter geben hierbei keine oder nut blaggelbrote FS~rbungen. Man kann die 
g]eichen Erseheinungen beobachten, wenn man in eines der erwiihnten Ole etwas festes 
Phlorogluein eintr/igt und dann naeh Zusatz ~'on Salpetersiiure heftig seh~ittelt. Ver- 
diinnt man SesamSt mit der vierfaehen 5'Ienge Tetraehlorkohlenstoff, setzt zu 2 cem 
dieser L6suug etwa 0,01 g Phlor@uein, iibersehiehtet mit etwa i ecru Salpeters~ure 
und schfittelt iiehtig urn, so tritt eine intensiv griinblaue F~irbung ein, die sieh dutch 
Wasser mit indigblauer Nuance aussehiitteln l~tgt. Mit Reorcsin in der gleichen 
Weise angestellte Vcrsuche geben F/irbungen, welche auf Zusatz yon Wasser oder 
]~ther raseh verblassen. Diese Phloroglucinreaktion mug jedoeh mit gewissen Vor- 
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siehtsmagregeln a gewendet werden. Bei ~Iteren 01en trit~ die B e 1 t i ei"sche Reaktion, 
bei weleher an Stelle yon Ptflorogluein Resoreiu verwendet wird, entweder gar nieh~ 
oder erst naeh ]~ngerem Sehtitteln ein und dann nur sehwaeh. Solehe 01e zeigen 
mit frisehem SesamS1 vermiseht und mit Salzsi~ure gesehiittelt, die von B ishop  bei 
alien SesamSlen beobaehtete Griinfiirbung. Verf. konnte diese Beobaehmng bestgtigen 
bei Araeh isS1 ,  3/[ohnS1, NuB61,  P f i r s iehkernS1,  Kot ton51 und SesamS1 
und es zeigte sieh, dag 0Ie yon soleher Besehaffenheit aueh die Phloroglueinreaktion 
nieht mehr geben. - -  Fal l t  daher bei OIivenSl die obige Reaktlon negativ aus, so 
is~ ein solehes 01 noeh nieht ohne weiteres sls frei yon anderen 01en zu betraehten. 
Viehnehr mug man sieh iiberzeugen, ob ein solehes O1 mit SesamSl und Salzsii.ure 
(1,19) gesehiittelt, keine Griinf~rbnng ibt, ehe man es als rein ansprieht. - -  In einer 
weiteren 5Iitteilung versueh~ Verf. fiir die Farbreaktionen dne Erklfirung zu geben, 
indem er annimmt, dab die B ishop 'sehe  I~eaktion auf der Einwirkung yon Satz- 
si~ure auf das die Baudou in ' sehe  Reaktion gebende rote 01 des SesamSles einerseits 
und die sieh beim Beliehten des SesamSles bildende vorerst noeh unbekannte Substanz 
andererseits bemhe. Diese Reaktion write als eine Baudou in ' sehe  Reaktion aufzu- 
fassen, bei weleher das FurNrol  dureh die, in dem beliehteten SesamSle vorhandene 
Substanz vertreten is t .  F/Jr die Zul/issigkeit einer solehen Ansehauung sprieht das 
Bestehen der B ishop-Kre is ' sehen Reaktion. (Sehiittelt man belichtet gewesene 
Ole, welehe die Be l l ie r ' sehe  Reaktion nieht mehr geben mit einem SesamS1, weiehe 
die B i s h op'sehe Resktion nieht mehr gibt, und Salzs~ure, so treten Gr/in-Blauf~rbungen 
auf. Diese Reaktion ist die B ishop-Kre is ' sehe  Reaktion.) Bei dieser entstehen 
die Griinf~rbungen dadureh, dab in Gegenwart yon Salzsgure das rote 01 des Sesam- 
51es und die in den gebleiehten Fetten vorhandene, ebenfalls noeh unbekannte Substanz 
aufeinander reagieren. Bei den neuen Farbreaktionen w/ire das rote 01 des SesaraSles 
dureh Resorein bezw. PMorogluein vertreten. A. Has~erlil~. 
Versammlungen, Tagesneuigkeiten etc. 
Elberfeld. Das in ein ~f fen~l iches  Nahr~ungsmi~e luntersuchungsam~ 
umgewandet~e bisherige chemische Untersuchungsa.m~ der S~ad~ Elberfeld ist Yon den ein- 
scitI~gigen 2dinisterien sis ii f f  e n ~ 1 i e it e A n s ¢ a 1 ~ im Sinne des § 17 des Reichsgesetzes veto 
14L Nat 1879 anerkannt worden. 
Briissel. Auf dem bier tagenden Kongre f l  ft ir M i ]c i tyg iene  wurde der Wunsch 
ausgesprochen, yon seiten Beigiens sollten Schri~te zm' Einberufung .einer i n t e r n a t i o n a 1 e n 
Konferenz  unternommen werden, die den Verkauf  yon  But ter  und Margar ine  
g le ic i tmi~t i ig  rege ln  so i l .  
Chicago. Auf der Jahresversamrnlung der S ta ie  Du i ry  and Food  Commiss io -  
ners  Assoc ia t ion  zu St. Paul wurde eine Resolution angenomraen, die sich f~ir Schaffung 
eines nat iona len  Na i t rungsmi t te ]gesetzes  ausspricht. Die Aussichten fiir das Zu- 
standekommen ines solchen Gesetzes in der n~icitsten Sessionsperiode sind gtinstig. C. Mai. 
Berichtigung. 
In der Besprechtmg des Ber ich~es  des hyg ien ischen Ins t i tu tes  zu t tam-  
burg  is~ der Passus betr. Schweinefet t ,  Seite 815, Zeile 19 yon oben dutch folgenden 
Satz zu ersetzen: .15 Proben amerikanisehen Schweinefettes, yen der gleiehen Sendang und 
Marke herrfihrend, wurden wegen Verf~]schung mit KottonS1 beanstandet¢'. C. Mai. 
Schh~fl der Redaktlon am 23. September 190& 
Fiir die Redaktio~l veran~wor~lich: Dr, A. B~imer  in 3~ilnst~er i. "W. 
Ver /ag yon $~l ius  Spr inger  in :Berlin N. - -  Drnek der KgL Univ. -Druckerei  yon H. Stiir~bz in Wiirzburg. 
